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Incaricato dalla Presidenza di codesto Comizio Agrario di fare una 
ispezione a quelle latterie di codesto Distretto che avessero risposto af- 
fermativamente alla Circolare in data 17 Marzo v. s., accettai di buon 
grado Vl onorifico incarico, lieto se la mia esperienza in materia di ca- 
seificio e l’ intenso amore che porto a questa prediletta industria, avessero 
potuto in qualche modo giovare al progresso di queste benefiche istituzioni 
cooperative. . 

Nella sopracitata circolare il Comizio, con lodevole intendimento, 
stabiliva di indire una gara fra le Latterie Sociali del Distretto, e di 
assegnare a quelle che dalla mia visita avessero riportati i più elevati 
punti di merito tre diplomi d'onore per le latterie premiate e È. 30 
ciascuno pei casari delle rispettive latterie. 

In altre circostanze il Comizio, compreso della grande utilità delle 
latterie sociali come prezioso elemento di progresso agrario e di benes- 
sere economico, stabilì concorsi a premi fra le latterie del Distretto, e 
sempre esse risposero con islancio e con buon volere alle utilissime ini- 
ziative del benemerito Comizio stesso. 


Il delicato incarico affidatomi mi fu grandemente facilitato dalle 
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notizie offertemi dal Comizio e sopratutto dall’ aver avuto come guide 
cortesi e preziose persone del Comizio che, conoscendo bene luoghi, per - 
sone e caseifici sociali, potevano illuminarmi sulle vicende e sulle varie 
fasi di sviluppo delle latterie. 

Le visite ebbero luogo nei giorni 1, 2,3 e 4 del Maggio u. s., 
senza preavviso alle latterie interessate circa il giorno e 1’ ora della vi- 
sita per poter meglio trovare nel loro stato normale le latterie in parola. 

Le latterie concorrenti furono in numero di 14 e precisamente 


quelle di Lorenzago, Pelos, Laggio, Borgo Vigo, Reane, Tarin, Villa- 


piccola di Auronzo, S. Nicolò, Dosoledo, Casamazzagno, Granvilla, Fon- 
tana, Soravia e Cimasappada. Ma trovandosi sul percorso da noi 
seguito vennero visitate anche le latterie di Vigo, Lozzo, Candide, S. 
Stefano, Campolongo e Presenaio. 

Nell’ ispezione si tenne conto di tutti è fatti che potevano fornire 
elementi di giudizio, ma, sempre per vemre incontro ai desiderati del 
Comizio, con particolare riguardo : 

Alla pulizia generale; 

Alla conservazione del latte; 

Alla confezione dei prodotti ; 

Alla contabilità ; 

All’ esportazione dei latticini ; 

Agli attrezzi e alle migliorie apportate. 

Durante la visita oltre raccogliere tutti i dati che mi potevano in- 
teressare, diedi ai rappresentanti delle latterie e sopratutto ai casari con- 
sigli che credevo pui pratici e più opportuni a seconda delle deficienze 
che rilevavo e dei bisogni più urgenti riscontrati nelle latterie. 

Nel riferire le mie impressioni e nel dare qualche giudizio, an- 
cichè seguire il comune sistema d’ istoriato e di analisi per ogni lat- 
teria, ho creduto opportuno trattare Vl argomento dividendo la materia 
in brevi capitoli che rispecchino, per quanto è possibile, le condizioni delle 
latterie stesse, sequendo quest’ ordine : 


IP Organizzazione delle latterie ; 
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IP Locali e pulizia generale; O gf Ro ha 
IP Macchine, attrezzi ed istrumenti di controllo; 5 
IV° Latticini, prodotti ed esportazione ; FAT O n 


V° Mezzi più opportuni per conseguire reali e solleciti ‘nigliorime 
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I. 


ORGANIZZAZIONE DELLE LATTERIE . 


L’ istituzione delle prime latterie cadorine risale al 1874, al- 
l’ epoca cioè in cui l’idea dell’ associazione casearia. incominciava 
a diffondersi in Valtellina e nel Bellunese. 

Queste prime latterie sociali italiane ebbero il gran merito di 
offrire i primi esempi di quanto bene potevano fare le latterie so- 
ciali sparse iu tutti i paesi delle regioni alpestri, ed il loro buon 
funzionamento sarà di efficacissima propaganda per il rapido sorgere 
di queste provvide istituzioni. 

Le latterie del Distretto di Auronzo nella loro grande mag- 
gioranza sono semplici società (di solo fatto) per la lavorazione del 
latte in comune, con ripartizione in natura di tutti i latticini pro- 
dotti nel caseificio sociale, quindi ben diverse dalle grandi latterie 
sociali industriali della Lombardia, dell’ Emilia, del Trevisano, ecc. 
Esse rappresentano, come le friulane, il vero tipo delle piccole lat- 
terie cooperative della montagna, che sono organizzazioni un po’ 
primitive e molto semplici, ma rispondenti perfettamente allo scopo 
pel quale vennero impiantate. 

Sorte tutte con mezzi modestissimi, spesso costituiti da minu- 
scole azioni raggranellate fra piccolissimi proprietari, esse sono an- 
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date man mano perfezionandosi ed intensificando il loro lavoro, e 
si sono talmente affermate in tutte le borgate e nei più lontani 
villaggi, per il complesso dei benefici che apportarono, che fa me- 
raviglia come un tempo queste laboriose e frugali popolazioni ab- 
biano potuto farne a meno. 


II. 


LOCALI E PULIZIA GENERALE 


Buona parte delle latterie di codesto Distretto furono ben for- 
tunate-nel trovare un efficace aiuto ed un valido appoggio nei Mu- 
nicipi, i quali spesso concessero alle latterie istituende /’ uso gra- 
tuito di locali in generale abbastanza buoni. 

Se si pensa che in paesi di montagna una delle prime e più 
gravi difficolta pel sorgere e pel buon funzionamento dei caseifici 
sociali, è la grande deficienza di locali adatti e sufficienti, si capisce 
facilmente quanto questi aiuti dei Comuni abbiano favorito, ed in 
molti casi reso possibile, il diffondersi e 1° affermarsi delle Jatterie 
sociali. 

Ma per un complesso di circostanze, (non ultima quella che 
l’uso dei locali doveva essere concesso e regolato da appositi capi- 
folati di godimento), per assicurare la buona manutenzione degli am- 
bienti concessi, non portò quei benefici che avevano sperato le Au- 
torità Comunali, mosse in ciò da un lodevole sentimento di umanità 
e da idee moderne d’ incoraggiamento a favore di queste istituzioni, 
perchè i locali vennero in molti casi trascurati e ridotti in uno 
stato compassionevole; ed in altri le latterie, data 1’ insufficienza e 
l’ inadattabilità degli ambienti, costruirono locali proprii ed appositi, 
meglio rispondenti alle complesse esigenze dell’ industria casearia 


progredita. 
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Anche queste iniziative vennero sovente integrate con rilevanti 
sussidii dei Comuni a cui stanno a cuore l’ avvenire e l’ incremento 


. delle latterie sociali. 


In generale nei locali vecchi è deplorata la promiscuità dei lo- 
cali adetti ad uso di caseifici con quelli delle scuole pubbliche e 
degli uffici comunali, per gli odori penetranti e disgustosi che e- 
manano dalle acque di rifiuto delle latterie e dai salatoi e magazzini 
di stagionatura dei formaggi. 

Ma questi gravi inconvenienti sono resi maggiori dalla poca 
pulizia, che salvo poche eccezioni, regna nelle latterie; poca puli- 
tezza dovuta per buona parte più che a trascuranza del personale 
di latteria, alla difficoltà di pulire pavimenti mal connessi, con nu- 
merose pozze e rigagnoli, sprovvisti di regolare pendenza e di ca- 
naletti di scolo, e qualche volta costituita da rozze tavole malamente 
unite in cui le lavature sono rese impossibili. 

Quattro latterie soltanto hanno 1’ acqua corrente nell’ interno 
rendendo così facilitata la pulizia e la razionale conservazione del 
latte, mentre tutte le altre non hanno dato la dovuta importanza 
a questo fatto perchè anche avendo l’acqua vicinissima non si 
sono curate di condurla, con lieve. spesa, nel caseificio. Ed è na- 
turale che più l’acqua è lontana € meno v’ è pulizia nelle latterî®. 

Le latterie visitate, salvo due o tre, hanno bisogno urgente 
di una razionale pavimentazione in cemento di tutti gli ambienti 
giacchè esse a questo riguardo lasciano molto a desiderare. In al- 
cune i salatoi ed i magazzini di stagionatura hanno i pavimenti in 
terra battuta; è quindi materialmente impossibile praticare una vera 
e completa pulizia. 

Se in queste condizioni le latterie dovessero lavorare anche 
durante l’ estate, riuscirebbe assai difficile produrre buoni latticini, 
anzi sarebbero sicure le infezioni di cattivi fermenti, ed i malanni 


da essi derivanti potrebbero riuscire dannosissimi. 


Lo scrivente quindi raccomanda vivamente ai preposti alle lat- 
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terie in parola di voler al più presto possibile provvedere i locali 
di ottimi pavimenti e di acqua pura ed abbondante. 

Nei locali nuovi la distribuzione e la vastità degli ambienti è 
migliore che non nei vecchi, ma in generale si è trascurata la ven- 
tilazione ed il riscaldamento. | 

Infatti la mancanza o la deficienza di stufe e di un numero 
sufficiente di finestre è spesso causa di mala riuscita e di lenta ma- 


turazione dei formaggi. 


III. 


MACCHINE, ATTREZZI ED ISTRUMENTI DI CONTROLLO 


Dopo i locali uno dei principali elementi per la razionale riu- 
scita dei latticini, è formato dalle macchine e dagli attrezzi. 

Tutti i tecnici e gli scienziati in materia casearia raccomandano 
vivamente l’ adozione di quegli apparecchi moderni e razionali che 
agevolano grandemente la buona lavorazione del latte, rendendola ad 
un tempo più economica. " 

In generale le latterie visitate possiedono buone zangole ed ot- 
timi stampi da burro, mai fornelli e le caldaie sono di modelli pri- 
mitivi, incomodi, disadatti e punto economici. Riguardo il rilevante 
consumo di combustibile è generale fra le latterie il lamento per 
le gravose spese di esercizio derivanti dall’ ingente consumo di legna 
dovuto al rincaro progressivo del combustibile e dallo sciupio enorme 
di calorie che avviene cogli attuali fornelli irrazionali. Tranne la 
latteria di Laggio, che ha coraggiosamente affrontata una forte spesa 
per provvedersi di una bella caldaia-fornello sistema svizzero della 
capacità di 1050 litri, tutte le altre lasciano a desiderare per forma, 
costruzione e praticità di fornelli. 

In generale mancano i fornelli-caldaie per riscaldare l’ acqua 
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di lavatura, e così si lavano gli attrezzi nella scotta e la scarsezza 
di acqua calda è un altro ostacolo che si oppone alla efficace pu- 
lizia di ogni cosa che ha contatto col latte e coi prodotti. 

In parecchie latterie ebbi il piacere di vedere adottate le ba- 
cinelle di ferro stagnato, ed una (quella di Granvilla di Sappada) di 
ferro smaltato per la conservazione del latte, ma la maggior parte 
continuano ad usare le mastelle di legno, con danno evidente alla 
conservazione di un liquido così delicato ed alterabile com'è il latte. 
Il legno, per quanto lavato accuratamente con acqua calda, è sempre 
‘un materiale molto assorbente che può comunicare al latte, cui è 
a contatto per tante ore, odori e sapori sgradevoli e fermenti pe- 
ricolosi per la regolare maturanza dei formaggi; dev’ essere perciò 
abbandonato assolutamente. 

Le bacinelle di ferro o di rame, stagnato costano il doppio 
ed anche il triplo di quelle di legno, ma durano per un tempo in- 
definito, perciò oltre la convenienza tecnica, c’ è anche quella eco- 
nomica. 

Quattro latterie di quelle concorrenti hanno lodevolmente adot: - 
tato il sistema Swartz per la conservazione del latte e se ne tro- 
vano contentissime, il loro esempio dovrebbe essere imitato da tutte 
le altre. Esse sono quelle di Villapiccola (Auronzo), S. Nicolò, Do- 
soledo e Casamazzagno. 

Per quanto si riferisce agli strumenti ed apparecchi per l’ a- 
nalisi ed il controllo del latte, ho riscontrato una generale deficienza, 
anzi in parecchie latterie i provini erano o rotti o fuori d’ uso!... 

I casari hanno torto nel trascurare l’ analisi periodica del latte 
fornito dai singoli soci, perchè questo è un sicuro mezzo per con- 
trollare la bontà del latte, per riscontrare le eventuali adulterazioni 
e per sapere, ciò che più importa, se fra tanto latte ve n’è di quello 
che ha proprietà dannose alla buona riuscita dei latticini. 

Il controllo del latte è un lavoro di pazienza e di costanza e 
che richiede anche un po’ di tempo, ma che per compenso rende 
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sempre ed ovunque dei grandi servizi a vantaggio della sicura la- 
vorazione del latte. 

I provini usati attentamente sono come sentinelle avanzate che 
impediscono l’ entrata in latteria di quelle persone e di quel latte 
che procurerebbero grave danno al buon andamento dell’ istituzione. 


IV. 


LATTICINI PRODOTTI ED ESPORTAZIONE 


Il cacio prodotto è quasi tutto del tipo Asiago semigrasso, tranne 
per le latterie del Comune di Sappada che fabbricano il formaggio 
uso Montasio del Friuli. 

In complesso il formaggio riesce sapido e buono, il vero tipo 
di cacio da companatico per polenta, lascia però un po’ a desiderare 
nella sua struttura esteriore e nella conservabilità. 

Con salatoi e magazzini regolarmente riscaldati e meglio ven- - 
tilati si potrebbe facilmente migliorare ed affrettare la stagionatura 
e conservazione dei caci, con grande vantaggio pei soci che inten- 
dono vendere il formaggio sopravanzante al consumo in famiglia o 
desiderano invecchiare qualche forma per condimento. 

Il burro, non occorrerebbe dirlo, è prelibato, assai aromatico 
e di un profumo soavissimo; fra tutti i burri assaggiati eccellono 
quelli delle latterie di Laggio, Villapiccola di Auronzo, S. Nicolò, 
Dosoledo e Vigo. 

Data la bontà eccezionale di questo prodotto, è naturale che 
esso sia molto ricercato per le piazze di maggior consumo, quali 
Venezia, Firenze, Roma, Napoli ed anche all’ estero, specie la Sviz- 
zera che importa ingenti quantità di burro italiano. 

Sarebbe utilissimo che le latterie invece di cedere il loro eccel- 
lente burro ai soliti incettatori, si riunissero in federazione e trat- 
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tassero direttamente le vendite con consumatori, potendo in questo 
modo realizzare un guadagno maggiore. 

Anche pel consumo delle singole famiglie dei soci le latterie 
generalmente hanno il difetto di. fare ammassi troppo grandi. di 
burro, il quale poi esposto all’ aria, dopo un po’ di giorni perde le 
sue preziose qualità ed il profumo per guastarsi coll’ irrancidimento. 


o 


V. 
MEZZI PIÙ OPPORTUNI 


PER CONSEGUIRE REALI MIGLIORAMENTI 


Tutte le industrie, per quanto progredite, sono suscettibili di 
ulteriori perfezionamenti, e 1° industria casearia che da noi è ancor 
molto giovane, ha il bisogno impellente di progredire continuamente 


per produrre più e meglio, per studiare i sistemi di lavorazione più , 


pratici ed economici, e per poter gareggiare vittoriosamente colla 
concorrenza che invade tutti i mercati. 

Le latterie sociali dell’ Alto Cadore sono suscettibili di rilevanti 
miglioramenti nella costruzione dei locali, nell’ applicazione di cal- 
daie e fornelli razionali, nella fabbricazione più accurata dei latticini, 
nell’ adozione di attrezzi moderni ed adatti, nell’ organizzazione 
tecnico-amministrativa, ecc. 

Un mezzo potente di progresso è costituito dalle gare periodiche, 
dalle piccole esposizioni, dai concorsi distrettuali o intercomunali, 
di latterie e di prodotti caseari, di macchine e di attrezzi relativi 
a questa industria e di tutto il materiale in genere, riferentesi alle 
latterie ; in cui gli espositori dagli istruttivi confronti e dallo studio 
dei perfezionamenti conseguiti da altri, traggono stimolo potente per 
progredire e migliorare. 

Questo, 1’ On. Comizio Agrario, a cui ho l’ onore di riferire, ha 
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già fatto in parecchie circostanze, ma sarebbe certo utilissimo che 
coll’ aiuto degli Enti locali si facessero le mostre più di frequente, 
dando una certa solennità ed importanza alla cosa per attrarre il 
maggior numero possibile di latterie e di pubblico ai concorsi. 

Qualche conferenza pratica ai casari ed ai soci delle latterie, 
tenuta da persona tecnica ed esperta in materia, gioverebbe assai 
per divulgare le buone norme casearie ed affezionare vieppiù i soci 
alle loro istituzioni. 

E che vi sia nei casari e negli amministratori delle latterie de- 
siderio vivissimo d’ imparare e di istruirsi, lo dimostra il fatto che 
ben 18 fra latterie o casari durante la mia visita si abbonarono al 
giornale !’ Amico del Contadino, periodico agrario settimanale, edito 
dall’ Associazione Agraria Friulana di Udine, ove hanno spesso oc- 
casione di leggere interessanti articoli di pratica e di tecnica ca- 
searia, nonchè numerose notizie e consigli d’indole agraria e di 
cooperazione rurale. 

Altro mezzo sicuro ed efficace di progresso sarebbe quello di 
mandare un abile casaro a visitare ogni qual tratto le latterie più 
bisognose di aiuti ed incoraggiamenti, dando ad esse quei consigli 
pratici più -opportuni e del caso. 

Frattanto per obbligare, sotto certi aspetti, le latterie a progre- 
dire sarebbe opportuno che i Comuni, il Ministero, il Comizio e 
qualunque altro Ente che sussidia le latterie nell’ assegnare i sus- 
sidii stessi esigessero tassativamente l’ esecuzione di lavori necessari 0 
l’ acquisto di attrezzi indispensabili al buon andamento dell’ azienda 
casearia. 

E prima d’ogni altra cosa s° imponga l’ acquisto di bacinelle 
di ferro stagnato a quelle latterie che ancora le usano di legno, la 
pavimentazione in cemento a quelle, (e sono quasi tutte) che non 
hanno buoni pavimenti; la conduttura dell’ acqua nell’ interno de] 
casello a quelle che possedendo l’ opportunità di averla a pochi passi 
dal caseificio, non si curano affatto di eseguire questo lavoro van- 


Ci 


o 


taggiosissimo; poi l’ acquisto delle impastatrici pel burro, dei provini 
d’ analisi pel latte, ecc. 

Insomma manca o difetta fra le latterie quello spirito di emu- 
lazione e di gara, così accentuato invece in Friuli, e che i' preposti 
del Comizio Agrario devono con ogni mezzo stimolare a comune 
vantaggio dell’ agricoltura locale e del progresso caseario, quasi 
sempre procedenti di pari passo verso la redenzione economica e 
sociale delle regioni alpestri. 


| VI. 


LATTERIE MERITEVOLI DI PREMIO 


Giunto alla fine della mia succinta relazione non resta che in- 
dicare a codesta spettabile Presidenza il nome delle latterie  meri- 
tevoli di premio, il che faccio colla profonda convinzione di com- 
piere un atto molto delicato ma giusto, accennando in forma sin- 
tetica ai motivi pei quali credo assegnare le distinzioni a queste 


latterie, e nell’ ordine cronologico in cui io le visitai. 


Batteria sociale di Raggio (Comune di Vigo), 
per l’ ottimo burro, buon formaggio, pulizia generale e per l’ aver 
adottato una splendida caldaia-fornello sistema Svizzero della ca- 
pacità di 1050 litri. 


Ratteria sociale di Borgo Vigo (Auronzo), 
per aver costrutto un buon locale con ottimi pavimenti, aver a- 
dottato le bacinelle di ferro stagnato, contabilità chiara ed evidente 


e buoni latticini. 


Batteria sociale di Casamazzagno (Candide), 
per aver costrutto buoni locali, adottato il sistema Swartz nella 


conservazione del latte, praticato buona pulizia generale ed ottenuto 


ottimi latticini. 


Lo Nn 


Se vi fosse stato un altro piccolo premio o almeno una men- 
zione onorevole l’ avrei volentieri assegnata alla piccola latteria di 
$. Nicolò per aver costrutto nuovi locali, adottato il sistema Swartz 
e prodotto ottimo burro. Veda codesto Comizio, se, senza aggravare 
la spesa, non fosse il caso di dare a questa latteria qualche diploma 
di merito. 


La contabilità in generale è tenuta chiara, semplice ed evidente 
dovunque, ed il metodo di tenuta dei libri è assomigliantissimo fra 
le diverse latterie, solo qualcuna si distingue per la diligenza e la 
pulizia nelle scritturazioni, ma come importanza computistica, fra 
loro non vi sono grandi rilievi, motivo per cui non ne feci oggetto 


di trattazione speciale. 


La Provincia di Belluno che ebbe la fortuna di dare i natali 
ai grandi e geniali propagandisti delle latterie sociali nelle persone 
che rispondono ai nomi gloriosi e cari di Volpe, di Della Lucia e 
di Bellati, di questi grandi benefattori dell’ umanità che meritereb- 
bero immortalati come gli eroi del nostro risorgimento nazionale, di 
cui l’ incantevole Cadore ebbe così grandiosi campioni, deve conti- 
nuare nella via intrapresa e mantenere alta la sua fama anche nella 
complessa arte casearia ;- ed il Comizio Agrario di Auronzo dando 
premi, facendo gare, promuovendo concorsi ed ispezioni alle sue 
latterie sociali, nel mentre dimostra d’ aver appieno compresa la sua 
nobile missione di progresso agrario e di redenzione economica 
sociale delle classi agrarie, s’ eleva al disopra di tante altre istitu- 
zioni consimili, dimentiche dei loro sacrosanti doveri. 


Udine, li 13 Giugno 1907. 


Eygore Tosi 


